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Abstract 

‘Nam Dok Mai Si Thong’ mango (Mangifera indica L.) is the most popular cultivar for export markets. In 
contrast to the other cultivars, unripe ‘Nam Dok Mai Si Thong’ mango is yellow which causes consumer confusion. 
In this regard, development of colour stripe for evaluating quality is important to consumer consideration and 
acceptability. Mango fruits, at the commercial maturity, were purchased from an export market. Then, the fruits 
were randomly divided into 6 groups and stored under ambient condition. Fruit qualities were evaluated and 
photographed at 2 day intervals during ripening. The results showed that a∗ values of peel colour of the fruits 
were increased, while L∗ and b∗ values were slightly changed. Firmness and total amount of acid (TA) were 
decreased, whereas total soluble solids (TSS) value was increased which corresponded to an increase of 
consumer’s satisfaction. In the sensory testing, the result presented that most consumer’s satisfaction was at the 6 
day stage supporting by the highest average score in terms of peel colour, taste and smell. From this research, 
the peel colour stripe containing four colour shades was designed from photos of peel and pulp colour within 
each ripening stage. The stripe can be used to indicate the quality of the mango at four different ripening stages. 
In each stage, firmness and TA showed statistically significant differences (p≤0.05). 
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บทคดัยอ 

ปจจุบันมะมวงพันธุนํ้าดอกไมสีทอง (Mangifera indica L. cv. Nam Dok Mai Si Thong) เปนพันธุท่ีไดรับความนิยม
อยางมากในตลาดตางประเทศแตผลดิบของมะมวงพันธุน้ีมีผิวเปลือกสีเหลือง จึงสงผลใหผูบริโภคไมทราบถึงระยะการสุกท่ี
เหมาะสมตอการบริโภค ดังน้ันงานวิจัยในคร้ังน้ีจึงมีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนาแถบสีของผิวและเน้ือผลเพ่ือใชในการบงชี้ถึง
คุณภาพภายในของมะมวงพันธุนํ้าดอกไมสีทองซึ่งมีความสําคัญอยางยิ่งตอการยอมรับและการตัดสินใจของผูบริโภค โดยนํา
มะมวงท่ีมีความสุกแกและคุณภาพตามมาตรฐานการสงออกมาศึกษาวิจัย โดยแบงผลมะมวงออกเปน 6 กลุม นําไปวางไว
ภายใตอุณหภูมิหอง จากน้ันทําการตรวจสอบระยะเวลาการสุกและคุณภาพของผลมะมวงพรอมท้ังถายภาพการเปล่ียนแปลงสี
เปลือกและเน้ือผลทุก 2 วัน  ซึ่งผลการศึกษาพบวาเมื่อผลมะมวงพันธุนํ้าดอกไมสีทองเกิดการสุก สีของผิวผลภายนอกจะเกิด
การเปล่ียนแปลงโดยคาความเปนสีแดง (a∗) มีแนวโนมสูงขึ้น ซึ่งบงบอกถึงความเปนสีเขียวท่ีนอยลง คาความสวาง (L∗) และ
คาความเปนสีเหลือง (b∗) มีการเปล่ียนแปลงเล็กนอย โดยคาความเปนสีเหลือง (b∗) มีแนวโนมเพ่ิมขึ้น และจากการประเมิน
ความแนนเน้ือ (Firmness) ปริมาณกรดอินทรีย (TA) ในเน้ือผลพบวามีแนวโนมลดลงและมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิต ิ(p≤0.05) ขณะท่ีปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดท้ังหมด (TSS) มีแนวโนมเพ่ิมมากขึ้น ซึ่งสอดคลองกับความพึงพอใจ
ของผูบริโภคทางดานรสชาติท่ีเพ่ิมขึน้  และจากการประเมินความพึงพอใจของผูบริโภคพบวา ผลมะมวงท่ีมีระยะเวลาการสุกใน
วันท่ี 6 ภายหลังการเก็บเกี่ยว มีคุณภาพเปนท่ียอมรับของผูบริโภคสูงสุด ดังน้ันจากภาพถายการเปล่ียนแปลงสีเปลือก เน้ือผล 
และคุณภาพของผลมะมวงในแตละระยะการสุก  จึงสามารถพัฒนาแถบสีของผิวและเน้ือผลของมะมวงพันธุนํ้าดอกไมสีทอง 
ซึ่งประกอบดวยสีท่ีแตกตางกนั 4 สี โดยสีท่ีแตกตางกันสามารถบงบอกถึงคุณภาพของมะมวงพันธุนํ้าดอกไมสีทองท่ีระยะความ
สุกท่ีแตกตางกันท้ัง 4 ระยะ  
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คํานํา 
มะมวงกลุมนํ้าดอกไมจัดเปนมะมวงท่ีมีความสําคัญทางเศรษฐกจิของประเทศไทย ในป 2557 ประเทศไทยสงออก

มะมวงในรูปมะมวงสดเพียงอยางเดยีวถงึ 1,200 ลานบาท (สํานักงานเศรษฐกจิการเกษตร, 2557) โดยเฉพาะอยางยิง่มะมวง
พันธุนํ้าดอกไมสีทอง (Mangifera indica L. cv. Nam Dok Mai Si Thong) ซึ่งมคีวามเหมาะสมตอการสงออกและมีลักษณะ
เฉพาะท่ีเปนจุดเดนตอตลาดตางประเทศ จากการท่ีมะมวงพันธุนํ้าดอกไมสีทองมีลักษณะเฉพาะสายพันธุคือ เร่ิมมีสีเหลือง
ตั้งแตผลยงัไมสุกและมีความแตกตางของสีเปลือกตั้งแตเก็บจากตนจนถึงระยะผลสุกเตม็ท่ีนอย จึงสงผลใหผูบริโภคไมสามารถ
สังเกตและทราบถึงระยะการสุกท่ีเหมาะสมตอการบริโภคไดอยางถูกตอง โดยเฉพาะอยางยิ่งผูบริโภคในตางประเทศซึง่ไมมี
ความเขาใจในลักษณะเฉพาะของมะมวงพันธุน้ี ดงัน้ันเพ่ือใหผูบริโภคสามารถบริโภคมะมวงพันธุนํ้าดอกไมสีทองในระยะการ
สุกท่ีเหมาะสม ทางคณะผูวิจัยจึงไดพัฒนาแถบสีท่ีสามารถบงบอกถงึคุณภาพของมะมวงซึง่มีความสําคัญอยางยิง่ตอการ
ตัดสินใจของผูบริโภค โดยเปรียบเทียบการเปล่ียนแปลงสีเปลือกของมะมวง และคณุภาพท่ีเปล่ียนแปลงไปตามระยะการสุก 
โดยการศกึษาลักษณะของมะมวงท้ังทางกายภาพและเคม ีรวมท้ังความพึงพอใจของผูบริโภค ซึ่งจะทําใหผูบริโภคมีความเขาใจ
ท่ีถูกตองในการพิจารณาและการยอมรับคุณภาพของมะมวงพันธุนํ้าดอกไมสีทอง และเพ่ิมศักยภาพในการแขงขันของตลาด
สงออกมะมวงของประเทศไทย 

 
อุปกรณและวิธกีาร 

นําผลมะมวงพันธุนํ้าดอกไมท่ีมีคุณภาพตามมาตรฐานการสงออกตลาดตางประเทศ โดยมีความแกผลมะมวง
ประมาณ 80 เปอรเซ็นต ผิวผลมีสีเหลืองนวล ขนาดผลสม่ําเสมอ ซึ่งซื้อจากตลาดไท จังหวัดปทุมธานี มาลางทําความสะอาด
ในนํ้าท่ีมีสวนผสมของสารโซเดียมไฮโปคลอไรท ความเขมขน 200 ppm และจุมผลมะมวงลงในสารละลายโพรคลอราซความ
เขมขน 500 ppm เพ่ือปองกันการเกิดโรคหลังการเก็บเกี่ยว จากน้ันผ่ึงผลมะมวงใหแหงและแบงผลมะมวงออกเปน 6 กลุม กลุม
ละ 30 ผล วางใสตะกราพลาสติกและนําไปวางไวท่ีอุณหภูมิหอง ทําการประเมินระยะการสุกและตรวจวัดคุณภาพทุก 2 วัน 
ไดแก การเปล่ียนแปลงสีเปลือกและเน้ือของผลมะมวง และรายงานผลในระบบ CIE L* a* b*   โดยเคร่ือง colorimeter, ความ
แนนเน้ือผล โดย Hand Penetrometer, ปริมาณกรดอินทรียท่ีไดจากการไทเทรต (Titratable Acidity, TA), ปริมาณของแข็งท่ี
ละลายนํ้าท้ังหมด (Total Soluble Solids, TSS) โดย Hand Refractometer และความพึงพอใจของผูบริโภคท่ีมีตอสีเปลือก สี
เน้ือ กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผัส และความพึงพอใจโดยรวม โดยการใหคะแนน 1-3 (1=พึงพอใจนอยท่ีสุด, 3=พึงพอใจมากท่ีสุด) 
จากน้ันนําคาท่ีไดจากการประเมินมาวิเคราะหรวมกับภาพถายของสีเปลือกและเน้ือผลมะมวง โดยทําการคัดเลือกภาพและ
ขอมูลจากตัวแทนผลมะมวงในแตละระยะการสุก และนํามาสรางเปนแถบสี ซึ่งแบงตามส่ีระยะการสุก พรอมท้ังระบุคุณภาพ
ของผลมะมวงในแตละระยะน้ัน วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized Design; CRD) จํานวน 6 
ทรีทเมนตๆ ละ 30 จํานวนซ้ํา โดยมะมวง 1 ผลเปน 1 จํานวนซ้ํา 

 
ผล 

จากการประเมินระยะการสุกและคุณภาพ สามารถแบงระยะการสุกของผลมะมวงโดยมีคณุภาพเหมาะสมตอการ
บริโภคออกเปน 4 ระยะ โดยพบวาการเปล่ียนแปลงสีเปลือกและเน้ือของผลมะมวงมี แนวโนมคาความเปนสีแดง (คา a*) 
เพ่ิมขึ้น ซึ่งบงบอกถงึความเปนสีเขียวของสีเปลือกท่ีลดลง สอดคลองกับคาความเปนสีเหลือง (คา b*) ท่ีมีแนวโนมเพ่ิมขึ้น
เชนเดียวกัน ในขณะท่ีคาความสวาง (คา L*) ของสีเปลือกและเน้ือคอนขางคงท่ี ยกเวนในระยะท่ี 4 (วันท่ี 8) ของการสุกท่ีคา
ความสวางของสีมีคาลดลง เน่ืองจากผลมะมวงเกิดการสุกงอมมาก จึงเปนผลใหเปลือกและเน้ือมีสีคลํ้าเพ่ิมขึ้น และจากการ
ประเมินคุณภาพทางดานรสชาตแิละเน้ือสัมผัส พบวาเมื่อผลมะมวงเกิดการสุกเพ่ิมขึ้นปริมาณกรดอินทรียท่ีไทเทรตได ความ
แนนเน้ือของเปลือกและเน้ือผลมะมวงมีแนวโนมลดลง ในขณะท่ีปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าท้ังหมดมีแนวโนมเพ่ิมขึ้น ท้ังน้ีจาก
ผลการประเมินคุณภาพจะเห็นไดวาในแตละระยะการสุก ผลมะมวงมีคุณภาพทางดานสี รสชาติและเน้ือสัมผัสแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ยกเวนระยะการสุกท่ี 3 และ 4 (วันท่ี 6 และ 8) ท่ีพบความแตกตางทางดานคุณภาพ
คอนขางนอย เน่ืองจากระยะท่ี 3 เปนระยะท่ีมะมวงมีการสุกเกิดขึน้อยางเต็มท่ีแลว (Table 1)  และจากคะแนนความพึงพอใจ
ของผูบริโภคเฉล่ีย พบวาผูบริโภคมีความพึงพอใจในคุณภาพของมะมวงเพ่ิมขึ้นเมื่อผลมะมวงมีระยะเวลาการสุกเพ่ิมขึ้น โดย
มะมวงท่ีมีการสุกในระยะท่ี 3 (วนัท่ี 6) มีคะแนนความพึงพอใจของผูบริโภคเฉล่ียสูงท่ีสุดในดานสีเปลือก กล่ิน และความหวาน 
(Figure 1) จากผลการประเมินระยะการสุกและคุณภาพของผลมะมวงในแตละระยะ สามารถออกแบบแถบสีเพ่ือใชในการบงชี้
ถึงคุณภาพภายในของผลมะมวงพันธุนํ้าดอกไมสีทองท่ีมีระยะการสุกแตกตางกัน 4 ระยะ (Figure 2) 
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Table 1 The quality of ‘Nam Dok Mai Si Thong’ mangoes at different stages of ripening 
 

Ripening 

Stage 

Peel colour 

L*          a*            b* 

Pulp colour 

L*          a*            b* 

TA  

(%) 

TSS 

(%) 

Firmness (N) 

Peel      Pulp 

1 70±1.7 1±0.3c 34±2.3c 63±5.0a 3±1.4c 40±2.1c 2.6±0.38a 17±0.66c >17.1 >3.27 

2 68.±0.9 8±1.4b 40±1.0b 53±3.1b 7±0.7b 45±1.4b 0.7±0.06b 22±1.60a 5±0.66a 1.2±0.02a 

3 69±4.6 10±2.0ab 41±1.5ab 53±1.0b 10±0.5a 48±1.9a 0.2±0.05c 20±1.34b 4±0.38b 0.9±0.01b 

4 66±1.1 10±1.4a 43±1.0a 51±1.1b 10±0.6a 46±1.8ab 0.2±0.06c 22±1.21a 3±0.60c 0.9±0.02b 

F-test ns ** ** ** ** ** ** ** ** ** 

Mean values followed by different letters in the same column were significantly different at p<0.05 by DMRT. 
 
 
 
 
 
  
 
 

 
 
 
 
 
 
Figure 1 Consumer satisfaction scores of ‘Nam Dok Mai Si Thong’ mangoes at different stages of ripening: 
 stage 1 (unripe,     ), stage 2 (day 4,     ) , stage 3 (day 6,    ), and stage 4 (day 8,    ) 

 
 
 
 
 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
Figure 2 The colour stripe of ‘Nam Dok Mai Si Thong’ mangoes for evaluating the mango quality at different 

stages of ripening. 
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วิจารณผล 
 จากการประเมินระยะการสุกและคุณภาพของผลมะมวงพันธุนํ้าดอกไมสีทอง พบวาภายใตสภาพบรรยากาศปกต ิ
อุณหภูมิประมาณ 25 องศาเซลเซยีส มะมวงนํ้าดอกไมสีทองจะเกิดการสุกและมคีุณภาพเหมาะสมตอการบริโภคภายใน
ระยะเวลาประมาณ 8-10 วันภายหลังจากเก็บเกีย่ว  ซึง่การสุกของผลมะมวงสามารถพิจารณาไดจากการเปล่ียนแปลงสีเปลือก
และเน้ือ การเปล่ียนแปลงปริมาณกรดอินทรีย ปริมาณของแขง็ท่ีละลายนํ้าท้ังหมด และความแนนเน้ือ ซึ่งจากผลการศึกษา 
พบวาเมื่อผลมะมวงนํ้าดอกไมสีทองเกดิการสุก เปลือกจะยงัคงเกิดการเปล่ียนแปลงสีใหเห็นได โดยมีคาความเปนสีเหลือง (b*)  
และคาความเปนสีแดง (a*) ของสีเปลือกเพ่ิมขึ้น (Table 1) ซึ่งบงบอกถงึความเปนสีเขียวท่ีนอยลง ถึงแมวาผลดิบของมะมวง
จะมีเปลือกสีเหลืองก็ตาม ซึง่สอดคลองกับงานวิจัยของศกัยะ และคณะ (2555) ท่ีกลาวถึงแนวโนมของคา (a*) วามีแนวโนม
เพ่ิมขึ้น เมื่อระยะการสุกเพ่ิมขึ้น ขณะท่ีคาความสวาง (L*) มีแนวโนมคงท่ี  และเมื่อพิจารณาถึงปริมาณกรดอินทรีย และความ
แนนเน้ือ พบวามีแนวโนมลดลง  ในขณะท่ีปริมาณของแขง็ท่ีละลายนํ้าท้ังหมดมคีาเพ่ิมมากขึ้นตามระยะการสุกท่ีเพ่ิมขึ้น ดังน้ัน
จะเห็นไดวาผลมะมวงนํ้าดอกไมสีทองยังคงมกีารเปล่ียนแปลงคณุภาพขณะเกดิการสุกเชนเดียวกับผลมะมวงพันธุอ่ืนๆ หรือใน
ผลไมกลุม climacteric โดยท่ัวไป (นิธิยา และ ดนัย, 2548)  ซึ่งจากผลการศึกษาในคร้ังน้ีสามารถพัฒนาแถบสีท่ีประกอบดวย
แถบสีท้ังหมด 4 ระยะ (ตามระยะการสุกของผลมะมวงท่ีมคีุณภาพเหมาะสมตอการบริโภค) ดังน้ี ระยะท่ีหน่ึง คือระยะท่ีผลดิบ 
(วันท่ี 0 ของการทดลอง) ผลมะมวงจะมเีปลือกสีเหลืองออนปนเขียว รสชาตเิปร้ียว และเน้ือสัมผัสแข็ง ระยะท่ีสองผลเร่ิมสุก 
(วันท่ี 4 ) เปลือกผลมะมวงเปล่ียนเปนสีเหลืองมากขึ้น รสชาติเปร้ียวนอยลง มีรสหวานปานกลาง ระยะท่ีสาม (วันท่ี 6) เปน
ระยะท่ีผลมะมวงสุก เปลือกมีสีเหลืองชัดเจน เน้ือผลมีรสหวาน ไมมีรสเปร้ียว เน้ือสัมผัสนุม  และระยะท่ีส่ีผลสุกงอม (วันท่ี 8) 
เปนระยะท่ีผลมะมวงมกีารสุกมาก (กอนเขาสูระยะการเส่ือมสภาพ) เปลือกเปล่ียนเปนสีเหลืองคลํ้า ผลมีรสหวาน เน้ือสัมผัส
น่ิมเละ  (Figure 2) ซึ่งคะแนนความพึงพอใจของผูบริโภคสอดคลองกับผลการประเมินคุณภาพของผลมะมวงท่ีไดจากการใช
เคร่ืองมือวเิคราะห (Figure 1) ท้ังน้ีจากแถบสีท่ีพัฒนาไดบงชีใ้หเห็นวามะมวงท่ีมีการสุกในระยะท่ีสาม มีคุณภาพดีเหมาะสม
ตอการบริโภคมากท่ีสุด ซึ่งจากขอมูลดงักลาวและแถบสีท่ีพัฒนาขึ้น สามารถชวยใหผูบริโภคพิจารณาถงึระยะการสุกท่ี
เหมาะสมตอการบริโภคมะมวงนํ้าดอกไมสีทองไดงายและถูกตองมากขึ้น ท้ังน้ีเพ่ือใหการใชแถบสีมีความถูกตองแมนยาํมาก
ขึ้นคณะผูวิจยัเห็นวาควรเพ่ิมกระบวนการทดสอบการใชงานของแถบสี เพ่ือทดสอบประสิทธิภาพหรือปญหาท่ีอาจเกิดขึ้นจาก
การใชงาน เพ่ือประยกุตใชในระดับอุตสาหกรรม นอกจากน้ี เน่ืองดวยมะมวงเปนตัวอยางทางชีวภาพ การวิจยัควรทําการ
ทดลองซ้ําหลายคร้ัง รวมถึงควรมีการนํามะมวงพันธุนํ้าดอกไมสีทองจากพ้ืนท่ีปลูกท่ีมีความแตกตางกันมาทดสอบดวย 

 
สรุป 

งานวจิัยในคร้ังน้ีสามารถพัฒนาแถบสีท่ีใชในการบงชีคุ้ณภาพของผลมะมวงพันธุนํ้าดอกไมสีทองท่ีมีระยะการสุก
แตกตางกัน 4 ระยะ โดยผลมะมวงท่ีมีการสุกในระยะท่ี 3 (วันท่ี 6 หลังจากเก็บเกี่ยว) จะมคีุณภาพดีเหมาะสมตอการบริโภค
มากท่ีสุด 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณโรงเรียนมหิดลวิทยานุสรณท่ีเอ้ือเฟอสถานท่ี อุปกรณ และเงินทุนสําหรับการทําวิจยั และภาควิชาพืชสวน 
คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรท่ีใหคําปรึกษาในการทําวจิัย 
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